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LISTOPAD

Mésic Fijen utekl neskutecnou
rychlosti. Méla jsem v planu udélat
spoustu véci na blog, ale stihla
jsem jich ani ne polovinu. Musim
vam fici, Ze si ale tento podzimni
¢as neskutecné uzivam. | kdyz toho
volného ¢asu opravdu moc neni,
téSim se na vecery v naSem
Gtulném bytu. KdyZ pfijedu z prace
dom, zapalim si svicky, uvafim
teply Caj a zabalim se pod deku. To
je forma odpocinku, ktera opravdu
funguje. Pomalu ale Fijen presel v
listopad, ktery je symbolem pfiprav
na vanocni svatky. Vim, Zze mé za
to nebudete mit radi, stejné jako
moje sestra Daniela, ale ja uz mam
darky na Vanoce témér vyreSené. V
prosinci mé uz nikdo v nakupnich
centrech neuvidi. Chci si plnymi
dousky uzivat teplo domova, péct
cukrovi a divat se na pohadky. A
samozriejmeé vyrabét jedlé darky pro
své blizké. Tohle je moje predstava
vanocni pohody. Pokud si chcete i
vy Vanoce uzit v poklidu, vrhnéte
se na nakup darkd uz ted.

P.S.: S mnozstvim darkd to
nemusite pfehanét. Vasi rodinu a
pratele jisté potési hlavné to, ze jste
si na né vzpomneli. A tomu je
vénovana i stranka v magazinu s
jedlymi darky.

Blog: www.naskokvkuchyni.cz
Email: romana@naskokvkuchyni.cz
Facebook: Na skok v kuchyni
Instagram : naskokvkuchyni
Snapchat: naskokvkuchyni
YouTube: Na skok v kuchyni
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Kufe na pomerancich s kokosovym'
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RECEPT Z OBALKY

BULGUR SE SPENATEM

120 g bulguru

Hrst baby Spenatu

1 rGzova cibule (Cervend)

2 stfedni mrkve

80 g kukufice

5 cherry rajCatek

Y zeleného jablka (nakrajené na tenké platky)
1 IZice nasekanych listk(i bazalky

Olivovy olej

Himalajska sul

Zalivka:

2 IZice olivového oleje extra virgin
1 IZice jablecného octa (ja pouzila znacku Golles)
1 IZice medu
Himalajska sl
Cerstvé mlety pepf

1) Bulgur si uvafime podle navodu na obalu.

2) Cibuli si nakrajime na pulkolecka a na olivovém olegji
ji osmahneme dozlatova. Osolime podle chuti.

3) Mrkev oloupeme a nakrajime na julienne. Na
olivovém oleji ji chvilku osmahneme, aby ndm lehce
zmékla. Osolime podle chuti.

4) Mezitim si pfipravime zalivku smichanim vSech
ingredienci (olej, ocet, med, sl a pepi).

5) Pokud chceme jidlo podavat v uzaviratelné sklenici,
je dobré ho vrstvit. Prvni nalit na dno zalivku, na to dat
bulgur a pak uz jednotlivé ingredience (zalivka, bulgur,
Spenat, cibule, mrkev, kukufice, rajcata, jablko,
bazalka). Pokud podavame klasicky na talif, mizeme
vSechny ingredience vhodit na panev a promichat.

www.naskokvkuchyni.cz



DOPORUGENI

KUCHARKY, KTERE BY VAM \/ KNIHOVNE NEMELY
CHYBET

V pfedchozich €islech jsem pro vas délala vzdy recenzi vybrané kucharky. Tento mésic bych vam ale chtéla
predstavit moje nejoblibenéjsi kucharky, které v knihovnhé mam.

Julia Child - Uméni francouzské kuchyné

Svétoznamou kucharku Julia Child jsem poprvé zaregistrovala, stejné asi jako vétSina ostatnich, ve filmu Julia a Julie, ktery
byl pro mé velkou inspiraci. Kdyz potom vySla tato kucharka, musela jsem ji hned mit. Francouzska kuchyné mi je velmi
blizka a je zakladem a inspiraci mnoha svétovych kuchyni. V sou¢asné dobé uz mizete zakoupit i druhy dil této kucharky,
ktery mi zatim jeSté v knihovné chybi.

Ella Woodward - Lahodné s Ellou kazdy den

Druhy dil kuchafka Lahodné s Ellou, tentokrat s pfizviskem kazdy den, se blogerce Elle Woodward opravdu poved!.
Zajimavy je jiz tvod, kde se autorka kucharky rozepsala o svém zivotnim pfibéhu. Pro mé je rozhodné nejzajimavéjsi
kapitola se snidanémi, kde najdete spoustu tipti na zdravé snidané, které jsou bezlepkové. ProtoZe se snazim v posledni
dobé vyvarovat pecivu, je pro me tato kucharka jako stvorena. Opét mi ale ve shirce chybi prvni dil kucharky, ktery si
rozhodné musim také poridit.

Jamie Oliver - Pohoda v kuchyni
Nadherné barevna kucharka Jamieho Olivera je moji prvni kuchafkou tohoto mistra v kuchyni. Chtéla bych se naucit vafit se
stejnou lehkosti prave jako Jamie. A na jaké recepty z této kucharky se chystam? Rozhodné je to Kufe Tikka Masala,
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NA DVE AZ TRIPORCE:

1ZRALE MANGO
1 ANANAS
2 BANANY
250 ML KOKOSOVEHO
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1) MANGO SI OLOUPEJTE,
ODPECKUJTE A NAKRAJEJTE
NA MENSI KOUSKY. ANANAS
OKRAJEJTE, ODSTRANTE TUHY
STRED A POKRAJEJTE.
BANANY OLOUPEJTE.

2) VSECHNY INGREDIENCE
DEJTE DO BLENDRU A
DUKLADNE PROMIXUJTE.
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UDALOSTI UPLYNULEHO MESICE

Gourmet Academy - Kurz vareni Plody moie - Mirek
Kalina

Na kurzu vareni jsme se s Mirkem Kalinou, jednim z
porotcl soutéZe MasterChef, vydali za tajemstvim
mofrskych plodl. Doma si ¢asto pfipravuji krevety na asijsky
zpUsob nebo smazené kalamary, ale na chobotnici jsem
jesté odvahu nenasla. Mirek ndm viem ucastnikim kurzu
ale ukazal, ze pokud mate kvalitni suroviny, neni na
morskych plodech nic tézkého.

Den soukromého podnikani - Makro peceni + Café
Martin

V fijnu jsem méla tu moznost vyzkouset si upéct své dorty
v prostorach Makro Akademie pfi pfilezitosti akce
#densoukromehopodnikani pro kavarnu Café Martin -
Karlin. Spole€né s Barcou z Sweet world by Barush,
Martinem Skodou, Veréou z Menu dom( a Gab&ou z P&G
Foodies jsme pfipravili kazdy jinou dobrotu a cela akce se
opravdu vydafila. A ja méla nejvétsi radost z toho, jak maji
praci ocenila majitelka kavarny Café Martin. Video z obou
dnll najdete na tomto odkaze: kliknéte zde pro prehrani videa.

Kurz vafeni Lukas CiZzek - Podzimni fusion

Diky spolupréaci se Skolou vareni Gourmet Academy mam

Cas od Casu moznost vyzkousSet si jejich kurzy.

Kuchare Lukase Cizka, kterého jisté z mého blogu jiz

znate, jsem do Skoly vafeni doporucila prave ja. Lukas nas
naucil zase spoustu novych véci a musim fici, ze to byl pro
meé zatim nejlepsi a nejprinosné;jsi kurz, co jsem navstivila.
Pokud si chcete také kurz vafeni u LukaSe vyzkouSet, zde

je odkaz na jeho aktualné vypsané kurzy: http://bit.ly/2enxO6c.
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Velka fijnova degustace Ocenéna vina

Jiz po druhé jsem méla tu moznost navstivit degustaci vin,
kterou porada sommeliér Vladimir Vanék z
www.ocenenavina.cz. Jako doprovod jsem vzala svou
kamaradku Blanku a spolu s nékolika dalSimi blogerkami a
znamymi jsme si uzili skvély vecer plny kvalitniho vina.

Catering pro médni navrharku

Catering moc ¢asto nedélam, diky mému hlavnimu zaméstnani
na to nemam dostatek ¢asu. Kdyz mé ale o to poprosila moje
znama, nemohla jsem odmitnout. Jednalo se o catering pro
modni navrharku Lenku Stépankovou. Prezentace jeji modni
kolekce se konala v Karmelické ulici v Showroomu 26. Mé&la jsem f .
za Ukol udélat velmi jednoduché pohosténi v jemnych odstinech.
Postarala jsem se o pfipravu panna cotty s erstvym ovocem a
platkem kokosu a jako slané pohosténi jsem vybrala kachni
rillettes s vyhonky.

Foceni kucharky Zivot bez lepku

Fotografka Adéla Bélkova meé oslovila ke spolupraci na foceni
kucharky pro restauraci Uhelna Zivot bez lepku. Moji hlavni
tlohou byl foodstyling. Byla to velka zkuSenost a uz se opravdu
téSim, az kucharka vyjde.

www.nhaskokvkuchyni.cz



RECEPT

KURE NA POMERANCICH S KOKOSOVYM
MLEKEM

4 kufeci Ctvrtky
Y4 1Zicky chilli
Spetka kajenského pepre
Ya 12iCky kurkumy
Y 12iCky mletého zazvoru
himalajska sl
3 dcl pomerancové stavy (pomerancového dzusu)
2 pomerance
1 smetana Alpro coconut cuisine (kokosové mléko)

1) Kufeci Ctvrtky si ze vSech stran osolime a dame do pekace. Posypeme je chilli, kajenskym pepfem, kurkumou a
zazvorem. Maso poklademe na platky pokrajenym pomerancem.

2) Zalijeme pomerancovou Stavou a pe¢eme na 180 stupiili 40 minut pod pokli¢kou.

3) V tuto chvili pfidame kokosovou smetanu (pfip. kokosové mléko) a peceme dalSich 20 minut. Jiz bez poklicky.
4) Po dvaceti minutach vyjmeme pomerance a pe¢eme jesté 20-25 minut nez ndm zezlatne kdrka.

5) Kufeci ¢tvrtky vyndame z pekace a zbylou omacku propasirujeme pres sitko, aby byla krasné jemna.

6) Pokrm miZeme podavat s ryzi, bramborami nebo tfeba bulgurem.

www.naskokvkuchyni.cz



JEDLE DARKY

CITRONOVY KREM
(LEMON CURD)

Tento neskuteéné dobry krém se hodi do mnoha pokrm(. Nejéastéji je pouzivan do palacinek, makronek, kolac,
dortd, ale také do vanocéniho cukrovi. Pokud se vam nechce travit ¢as v kuchyni, miZete ho dnes jiZ v mnoha
obchodech zakoupit. Jeho pfiprava je ale tak jednoduchd, Ze vdm nezabere ani pdl hodiny. Krém pak m(zete
uchovavat jesté dlouho v lednici.

POTREBUJEME
70 g zloutkl (cca 3 velké nebo 4 mensi Zloutky)
1 polévkova IZice kiry z citrénu (zhruba z 2 citron()
90 g titinového cukru
70 ml citrénové Stavy
60 g masla

1) Do vodni lazné si dame Zloutky, kdru, cukr a citronovou Stavu. VSe za stadlého michani zahfivame, nez nam
krém zacne houstnout (trva to zhruba 6-8 minut).

2) Poté si misku sundame z vodni lazné a postupné do krému zapracovavame na kostky nakrajené maslo.

3) Pokud krém nechceme zpracovat hned, ddme ho do uzaviratelné sklenice a uchovavame v lednici.
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JEDLE DARKY
CHOCOLATE TRUFFLES

Dalsi z vanocnich receptl je tady. Truffles mizete vyuZit jako vanoéni cukrovi nebo jako jedly darek pro své
pratele. Staci je jen hezky zabalit do krabiCky. Ten, kdo miluje ¢okoladu, se do téchto kuli¢ek zamiluje. Nemusite je
obalovat pouze v kakau. Zde mizete vyuzit svoji fantazii a miZete obalovat v tom, co mate radi. Vynikajici jsou

napfiklad nasekané pistacie.

POTREBUJEME
550 g kvalitni horké Cokolady
200 g smetany ke Slehani
1 IZice masla
kdra z 1 pomerance
nekolik kapek vanilkového extraktu
2 Izice brandy
Spetka soli
kvalitni kakao na obaleni

1) Cokoladu si nalameme na malé kousky. Pokud mame misto tabulkové ¢okolady pecicky, jen si je nasypeme do
misy.

2) Smetanu dame do kastrolu a zahfejeme. Az uvidime prvni bublinky, pfidame kuru, extrakt a maslo. Ihned, jak se
nam maslo rozpusti, stAhneme z plotny a zalijeme smetanou ¢okoladu. Ta se nam v ni krasné rozpusti.

3) Poté uz prilijeme jen brandy, pfidame Spetku soli a diikladné promichame.

4) Cokoladu si dame na 3-4 hodiny do lednice. Poté uZ z ni tvarujeme kulicky, které obalujeme v kakau (nebo vami
zvolenych surovinach).




RECEPT
TESTOVINY S RICOTTOU A AVOKADEM

250 g téstovin

1 hrst listk( bazalky

1 mala hrst ofechd (piniové, vlasské, kesu)
Stava z pllky limety
1 avokado ready to eat (oloupané a odpeckované)
1 strouzek Cesneku
3-4 Izice olivového oleje
2 Izice ricotty
50 g nastrouhaného parmazéanu + nékolik hoblinek na ozdobu
50 g anglické slaniny
3 suSena rajcata (nalozena v oleji)

sUl, mlety pepf

1) Téstoviny si uvafime podle navodu.

2) Do blenderu si dame bazalku, ofechy, $tavu z limety, avokado, ¢esnek, olivovy olej, ricottu, sll a pepf a vie
dikladné promixujeme na pesto.

3) Uvarené téstoviny smichame s avokadovym pestem, pfidadme nakrajena rajCata a nastrouhany parmazan.
Opatrné vSe promichame.

4) Na panvi si vysmazime na kosticky pokrajenou slaninu.

5) Téstoviny dame do krabicky nebo na talif a posypeme hoblinkami parmazanu a opecenou slaninou.

12

www.naskokvkuchyni.cz



